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© Cholesterinreduzierte Wurstwaren aus Schweine- 
fleisch, dadurch gekennzeichnet, dass der an sich bekann- 
te Anteil Schweinefett in der Wurstbratmasse durch 
Pflanzenfett ersetzt wird. 
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Clliiolesteroroiredluziejt© Wajrslfe?as-©in auf «3®ir Basis von Sefoweiimsfteoseto und 

Pfflamizsnolen 

Die Erfindung betrifft cholesterinreduzierte Wurstwaren auf der Basis von Schweine- 
fleisch, bei denen die cholesterinreichen Schweinefettanteile durch cholesterinarme 
Pflanzendle ersetzt werden. 

Im Rahmen gesundheitsfordernder MaBnahmen finden Aspekte einer gesiinderen 
Ernahrung zunehmendes Interesse. In diesem Zusammenhang wird dem Choleste- 
ringehalt und der Fettsaurenzusammensetzung von Lebensmitteln wesentlich mehr 
Beachtung geschenkt. 

Traditionelle Wurstwaren weisen einen erhohten Cholesteringehalt auf, der heute als 
Hauptrisikofaktor fur die Arterienverkalkung gilt, die fur die Entstehung von Herz- 
Kreislauf-Krankheiten verantwortlich ist. So haben in Deutschland etwa 10 Millionen 
Menschen einen zu hohen Cholesteringehalt im Blut. JShrlich erleiden 270 000 Men- 
schen einen Herzinfarkf und 200 000 einen Schlaganfall. 
Urn so wichtiger sind Bemuhungen, durch cholesterinreduzierte Lebensmittel tieri- 
scher Herkunft, die mit dem taglichen Essen aufgenommenen Cholesterinmengen zu 
reduzieren. Cholesterinreduzierte Lebensmittel tierischer Herkunft haben aber nicht 
nur fur diatetische Emahrungsweisen, sondern generell unter dem Gesichtspunkt der 
Voiksgesundheif Bedeutung. 

Es ist bekannt, durch eine pauschale Reduzierung des Fettgehaltes in Wurstwaren 
den Cholesteringehalt abzusenken. Dies ist in der Regel mit deutlichen Geschmack- 
seinbufien verbunden. Andererseits sind auch Verfahren bekannt, die auf eine Re- 
duzierung des Cholesteringehaltes in den Rohwaren tierischer Herkunft (Fleisch, 
Fette) selbst gerichtet sind. Diese Verfahren der Cholesterinextraktion sind mit einem 
nicht unerheblichen technologischen Aufwand verbunden und fuhren zudem gleich- 
falls zu QualitatseinbuSen. 

Der Erfindung liegt nun die Aufgabe zugrunde, cholesterinreduzierte Wurstwaren 
herzustellen, die in ihrem geringen Cholesteringehalt ausschlieSlich durch den Ein- 
satz geeigneter cholesterinfreier Bestandteile determiniert sind und zusatzliche Ver- 
arbeitungsstufen ausschlie&en. 

Die erfindungsgemSRe Aufgabe wird dadurch gelOst, dass der fiir Wurstwaren Obli- 
che Anteil tierischer Fette, die einen ausgepragt hohen Cholesteringehalt haben, 
vollstcindig durch pflanzliche Ole ersetzt wird, die einen vernachlSssigbar geringen 
Cholesteringehalt aufweisen und auf diese Weise eine wesentliche Absenkung des 



Cholesteringehaltes in der Wurstware bewirken. 

Es wurde gefunden, dass Speiseole, wie Rapsol und Sonnenblumenol fur die Her- 
stellung von cholesterinreduzierten Wurstwaren verwendet werden konnen, ohne 
dass damit QualitatseinbuRen hinsichtlich Geschmack, Strukturstabilitat, BiB u.a. 
einher gehen. 

Neben dem direkten Einfluss auf die Reduzierung des Cholesteringehaltes in der 
Wurstware fiihrt der Austausch von tierischen Fetten durch Speiseole zu weiteren 
positiven Effekten. Im Vergleich mit tierischen Fetten weisen pflanzliche Ole einen 
wesentlich hoheren Anteil einfach und mehrfach ungesSttigter Fettsauren auf, die 
cholesterinsenkend wirken, wahrend die in tierischen Fetten verstdrkf enthalfenen 
gesattigten Fettsauren den Cholesteringehalt im Blut erhdhen. Daruber hinaus fuhrt 
die zu den ungesattigten Fettsauren zahlende a-Linolensaure, die unter anderem im 
Rapsol enthalten ist, neben der Senkung des Cholesteringehaltes zu blutdrucksen- 
kenden, gefa&erweiternden und gerinnungshemmenden Effekten. 

Fur die Herstellung der erfindungsgem§Ren gesundheitsfordernden Wurstwaren ist 
es erforderlich, hochwertige Rohstoffe zu verwenden. Als Hauptkomponenten finden 
Edelfleischteile vom Schwein und Speiseole Verwendung. So ist der Fleischanteil fur 
die Herstellung von Brat fur Bruhwurstwaren vorzugsweise Eisbeinfleisch. Es ist ein 
Fleisch der Verarbeitungsmaterial-Art 311/3111 mit einem hohen Eiweifcgehalt. 
Die zur gesundheitsfordernden Wirkung verwendeten Speiseole zeichnen sich da- 
durch aus, dass sie im wesentlichen kein Cholesterin enthalten und ihr Fett erheblich 
mehr ungesSttigte Fettsauren als tierische Fette enthait. Vorzugsweise werden 
Rapsdl und Sonnenblumenfil eingesetzt. 

Fur die Einarbeitung des Pflanzenoles ist von Bedeufung, dass Eisbeinfleisch einen 
hohen Anteil MuskeleiweiB hat, das unter anderem Myosineiweift (50%), Sarkoplas- 
maeiweiB und StromaeiweiB enfhalt. Der hone Myosingehalt ist von besonderem 
Gewicht, da Myosin eine starke Quellbarkeit besitzt und das WasseriDindungsvermd- 
gen des Fleisches beachtlich beeinflusst . Das aus den Zellen herausgetrefene und 
im Fleischsafl geloste Myosin hat ein hohes Fettemulgierungsvermogen. Es nimmt 
sich der dispergierten und fein verteilten Olpartikel an, ummantelt sie und fuhrt so zu 
einer Verbindung von FleischeiweiB- und Fettpartikeln. Djeser biophysikalische Vor- 
gang erfordert ganz besfimmfe verfahrenstechnische Bedingungen hinsichtlich der 
Prozesstemperatur und der Stoffdestruktion sowie chemisch bedingte osmotische 
Vorgange. Myosin ist damit entscheidend fur die Emulsionsbildung. 
Wahrend der Herstellung von Briihwurstbrat kommt es beim Zerkleinern im Kutter 
zum Offnen der Fleischzellwande. Myosin wird freigelegt und unter Anwesenheit von 
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Kochsalz teilweise gelost. Myosin hat eine grolie Oberflachenhydrophobizitat 
bzw. -aktivitat. Die Eiweiftstoffe bilden im Brat einen visko-elastischen Film bzw. eine 
Membran urn die Fettpartikel. Die Proteinmembran sichert so die Stabilitat des Brats 
in entscheidendem MaSe. 

Die Emulgierung ist mit einer Verteilung der Fett-Teilchen verbunden, die einen 
thermostabilen Zustand erreicht. Auch die Wasserbindung wird thermostabil. Im 
Rahmen der Emulgierung treten folgende Stoffwandlungsvorgange ein: 

- die originare Fleischstruktur wird aufgelost, 

- das Ol dispergiert bzw. wird fein zerteilt, 

- das dispergierte Ol wird thermostabil emulgiert, 

- zugleich entsteht eine neue wasserbindende Struktur, die sich durch Elastizitat 
auszeichnet, 

- die anschlieSende thermische Behandlung fuhrt zu biss- und schnittfesten Gar- 
produkten. 

Die Verarbeitung der fur unterschiedliche Wurstsorten einzusetzenden Bestandteile 
erfolgt in folgender Weise: 

Zunachst werden die Fleischarten im Kutter geschnitten, mit Nitritpokelsalz vermischt 
und nach Zugabe der rezepturgema&en Gewurzmischung weiterverarbeitet. Durch 
das Kuttem der Bratmasse und durch die Einwirkung des Nitritpokelsalzes werden 
die fur die Bindung der SpeiseQIe erforderlichen EiweiSmengen gelost. Nach Zuga- 
be von Eis und weiterem Kuttern wird schlieBlich das Speiseol zugegeben, das im 
Verlaufe des weiteren Kutterns mit den gelosten EiweiBmengen emulgiert. 
Hinsichtlich des Temperaturverlaufes sind dabei folgende Parameter einzuhalten: 
. - Fleisch, Nitritpokelsalz, Gewiirzmischung schneiden und mischen von 2°C auf 4°C 

- Eis zugeben und mischen von 0°C auf 4°C 

- SpeiseGI zugeben und mischen von 4°C auf 1 2 tt C 

Es hat sich bewahrt, fur die Einarbeitung der pflanzlichen Ole in das Brat die Ge- 
samtheit der Bratmasse einzusetzen. Der Anteil geldster EiweiBfraktionen kann da- 
durch optimiert und somit auch der Zusatz emulgierbarer pflanzlicher Ole optimiert 
werden. Zugleich werden damit die Prozessfuhrung vereinfacht und Qualitatseinbu- 
Ben unterbunden. 

Die nachfolgenden Beispiele sollen die Erfindung nsiher erlautem. 

Beispiel 1 

Zur Heretellung von cholesterinreduzierter Bockwurst mit einem hohen Anteil unge- 
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sattigter Fettsauren wird nachfolgende Grundrezeptur verwendet: 
55 Teile Fleisch (Eisbeinfleisch SII/SIII), 
30 Teile Rapsol, 
15 Teile Eiswasser. 

Zunachst wird der Fleischanteil wie oben beschrieben im Kutter zerkleinert, mit Nitrit- 
pokelsalz in fur die Wurstherstellung ublichen Mengenanteilen und danach mit der 
Gewurzmischung vermischt. Nach Zugabe von Eiswasser und Fortsetzung des Kut- 
terns wird ein Zustand der Bratmasse erreicht, in dem ausreichend EiweiBanteile in 
gelostem Zustand vorliegen und mit der rezepturgematien Speiseolmenge eine sta- 
bile Verbindung eingehen konnen. Die gesamte Verarbeitungsdauer nimmt einen 
Zeitraum von 15 bis 20 Minuten ein, davon etwa 5 Minuten fur die allmahliche Zuga- 
be des Speiseoles und die Durchmischung mit der Bratmasse. Die Temperaturfuh- 
rung wahrend der Verarbeitung erfolgt wie oben beschrieben. 
Die weitere Verarbeitung erfolgt in der fur die Bockwurstherstellung ublichen Weise. 

Die rezepturgemafte Bockwurst hat einen Cholesteringehalt, der unter 50 mg/100 g 
Wurst betragt. Im Vergleich zu einer Bockwurst, in der die ubliche Menge Schweine- 
fett eingesetzt wird, ist das eine Verringerung des Cholesteringehaltes urn 40 bis 

50%. 

Der Anteil ungesattigter Fettsauren steigt von 60% auf 80%, bezogen auf die Ge- 
samtmenge an Fettsauren. 

Der Austausch des sonst ublichen Schweinefettes in Bockwurstbrat durch Speiseol 
in der erfindungsgemalien Rezeptur fuhrt nicht zu geschmacklichen EinbuBen. Die 
so hergestellte Bockwurst entspricht in ihren sensohschen Eigenschaften und im Bift 
den an Bockwurst zu stellenden Anforderungen. 

Beispiel 2 

Zur Herstellung von cholesterinreduziertem Bierschinken wird entsprechend nachfol- 
gender Grundrezeptur verfahren: 

50 Teile Bockwurstbrat gemali Beispiel 1 , 

50 Teile Fleisch (SI), gewiirfelt. 
Die Herstellung der Grundbratmasse erfolgt entsprechend der in Beispiel 1 beschrie- 
benen Weise, einschlieSlich der Zugabe und Einarbeitung der dort beschriebenen 
Mengenanteile Speiseol. 

Dieser Grundbratmasse werden 50% Grobanteile Fleisch in der fur Bierschinken ub- 
lichen Qualitat zugemischt und entsprechend der fur Bierschinken ublichen Weise 
weiterverarbeitet. 
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AnsprOche 



1 . Cholesterinreduzierte Wurstwaren aus Schweinefleisch, dadurch gekennzeichnet, 
dass der an sich bekannte Anteil Schweinefett in der Wurstbratmasse durch 
Pflanzenfett ersetzt wird. 

2. Cholesterinreduzierte Wurstwaren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass als Pflanzenfett Rapsol eingesetzt wird. 

3. Cholesterinreduzierte Wurstwaren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass als Pflanzenfett Sonnenblumenol eingesetzt wird. 

4. Cholesterinreduzierte BrOhwurst unter Verwendung pflanzlicher Ole nach An- 
spruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die fertige Wurstbratmasse neben 
den fur die BrOhwurstherstellung ublichen anderen Bestandteilen pro 100 kg 

65 bis 75 kg Fleischteile (Eisbeinfleisch), 
25 bis 35 kg Pflanzenol enthalt 

und in fur die Bruhwurstherstellung ublicher Weise weiterverarbeitet wird. 

5. Cholesterinreduzierte BrOhwurst nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, 
dass der Cholesteringehalt der BrOhwurst unter 50 mg/100 g Wurst betragt und 
das Wurstfett mindestens 80% einfach und mehrfach gesattigte Fettsauren ent- 
halt. 

6. Cholesterinreduzierter Bierschinken unter Verwendung pflanzlicher Ole nach An- 
spruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die fertige Bratmasse neben den 
fur die Bierschinkenherstellung Oblichen anderen Bestandteilen pro 100 kg 

40 bis 50 kg Grundbrat gemaB Anspruch 4, 

50 bis 60 kg fur Bieschinken ubliche Grobfleischteile enthalt 

und in fOr die Bierschinkenherstellung Oblicher Weise weiterverarbeitet wird. 
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